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 Nedostatek pohybové aktivity ve spojení s konzumací energeticky bohatých potravin se ve 
2. polovině 20. století projevil ve světě rapidním nárůstem výskytu obezity. Nadváha a obezi-
ta představují rizikový faktor pro vznik mnoha onemocnění, jako například cukrovky 2. typu, 
hypertenze nebo infarktu myokardu. 
 Vhodné řešení pro redukci nadváhy a jako součást stravy diabetiků představují nízko-
energetická sladidla. Účinnou složku těchto sladidel tvoří cukerné alkoholy, které mají mini-
mální vliv na vzestup koncentrace glukosy v krvi, nepodílí se na vzniku zubního kazu a dispo-
nují nízkou energetickou hodnotou. Jako příklad tohoto typu sladidla lze uvést přípravek 







 In the 2nd half of the 20th Century obesity has rapidly become a global epidemic because 
of low physical activity and over-consumption of energy-rich foods. Overweight and obesity 
are known risk factors for a range of chronic diseases, e.g. type 2 diabetes, hypertension or 
heart attack. 
 Good means for reducing overweight and treating diabetes are reduced-calorie sweeteners 
including sugar alcohols. Low calorie sugar alcohols neither increase blood glucose 
concentration nor promote tooth decay. An example of this type of nutritive sweetener is 
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 Obezita představuje ve světě vážný zdravotní problém. Na jejím vzniku se podílí celá řada 
faktorů, mezi nejvýznamnější patří nepoměr mezi příjmem a výdejem energie, dále nevhodné 
složení stravy, špatné stravovací návyky a genetické predispozice. Právě nevhodné složení 
stravy, v níž jsou v nadměrné míře zastoupeny monosacharidy a nasycené tuky, může 
sekundárně kromě obezity způsobit další závažné civilizační onemocnění – cukrovku 2. typu. 
V této bakalářské práci byla objasněna úloha sacharidů ve výživě a jejich případný vliv na 
vznik obezity, cukrovky, popřípadě dalších onemocnění. Dále byla definována funkce umě-
lých sladidel jako jedné z alternativ při léčbě diabetu, potažmo obezity. Sladidla byla rozdě-
lena z výživového hlediska do několika skupin a byly uvedeny jejich charakteristické 
vlastnosti včetně specifického působení konkrétních sladidel na lidský organismus. Experi-
mentální část této bakalářské práce sestávala z posouzení vlivu účinné složky nízkoener-
getického sladidla Extra-linie od společnosti Favea, spol. s r.o. – erythritolu na hladinu gluko-
sy v krvi a z provedení senzorického hodnocení 3 sladidel: Extra-Linie, Sacharin (F&N 
dodavatelé, s r.o.) a Cukr camping (Moravskoslezské cukrovary, a.s.). Experimentálně získa-
né hodnoty koncentrací glukosy v kapilární krvi a dotazník vyplněný respondenty při 
senzorické analýze sladidel byly vyhodnoceny a výsledky graficky a statisticky reprodu-





2 TEORETICKÁ ČÁST 
2.1 Historický vývoj výživy člověka  
 Předchůdce člověka lze v období paleolitu na základě složení jeho stravy zařadit mezi 
všežravce. Strava tehdejších lidí se skládala ze složky rostlinné (plody, kořínky aj.) a živočiš-
né (hmyz, drobní živočichové aj.). Střídání dob ledových a meziledových přineslo ochlazení 
klimatu, které mělo za následek omezení konzumace často nedostupné rostlinné potravy. To 
vedlo k orientaci na stravu živočišnou. Hlavní složku potravy tvořily bílkoviny, v menším 
zastoupení pak sacharidy. V období mezolitu došlo k oteplení klimatu a následnému vyhynutí 
velkých zvířat. V neolitu nastal výrazný rozvoj zemědělství, tzv. neolitická revoluce. Lidé 
začali osidlovat oblasti s příznivými klimatickými podmínkami, například povodí Nilu nebo 
Gangy, kde se věnovali chovu zvířat a cílenému pěstování plodin, zejména obilovin 
a luštěnin. Lze pozorovat přechod od přisvojovacího k produktivnímu hospodářství. To se 
vyznačovalo vzestupem výživové situace a zlepšením celkového zdravotního stavu tehdejší 
populace. Oproti období před neolitickou revolucí se vlivem konzumace vypěstovaných 
zemědělských produktů, jako např. obilovin, luštěnin nebo ovoce, zvýšil příjem sacharidů. 
Tuky obsažené ve stravě byly převážně nenasycené. Jejich zdrojem byla hlavně zvěřina, dále 
ryby, slunečnicová semena, olivový a řepkový olej. [1, 2] 
 Ve starověku došlo ke zvýraznění rozdílů mezi složením středoevropské a východní stravy. 
Ta středoevropská byla složena vlivem extenzívního zemědělství převážně z živočišných 
produktů (maso, mléko, vejce) a její rostlinná složka obsahovala pouze obiloviny a luštěniny. 
V oblastech na východ od Evropy, jižní a jihovýchodní Asii, se konzumovaly převážně 
potraviny rostlinného původu – obiloviny, luštěniny, ovoce a zelenina. Živočišná složka tamní 
stravy zahrnovala mořské živočichy a produkty hospodářských zvířat. [2] 
 Z období starověku pocházejí i první zmínky o existenci obezity – figurky Věstonické 
venuše. Popsána byla také cukrovka a to v Indii, v 6. tisíciletí př. n. l. Jako její hlavní projev 
byla uváděna moč sladké chutě a rozlišovaly se dvě formy tohoto onemocnění: forma 
provázená hubnutím a forma, při níž je nemocný obézní. Ve druhém případě lze najít první 
souvislost mezi obezitou a cukrovkou – předstupeň stanovení  diabetu mellitu 2. typu. [3] 
 Ve středověku se změnilo následkem zdokonalení zpracování zemědělských plodin složení 
lidské stravy. Obilné zrno bylo důkladněji vymíláno, mouka se úplně oddělila od otrub a doš-
lo ke snížení obsahu vlákniny v lidské stravě. Příjem nasycených tuků a monosacharidů se 
zvýšil, což mělo ve druhém případě za následek zvýšení sekrece insulinu a následný vzestup 
koncentrace glukosy v krvi. [1, 2] 
 V novověku se přílivem nových plodin ze zámoří (brambory, fazole, kukuřice, rajčata, 
paprika aj.) zvýšila pestrost stravy. Hlavní zdroj bílkovin tvořilo mléko a mléčné výrobky 
(tvaroh, smetana, sýr). Za negativní faktor v porovnání se středověkem lze považovat zvýšení 
spotřeby cukru a alkoholu. V obou případech se jedná o vysokokalorické složky stravy přispí-
vající ke vzniku obezity. [2, 3] 
 Ve dvacátém století došlo vlivem vzestupu životní úrovně obyvatelstva, zejména v Evropě 
a Severní Americe, k výraznému nárůstu vzniku obezity i cukrovky. Rozvoj vědy, průmyslu, 
zemědělství a zavedení automatizace ve výrobě s sebou přinesly nepoměr mezi příjmem 
a výdejem energie člověka. Tento energetický nadbytek spolu se špatnou skladbou stravy 





stravovacími návyky (nepravidelné stravování aj.) zapříčinil zvýšený výskyt zmíněných 
civilizačních onemocnění. Další negativní jev představuje jednotvárnost stravy způsobená 
upřednostněním senzoricky jakostních potravin před potravinami kvalitními (tj. bohatými na 
vitamíny, obsahujícími nenasycené tuky, vlákninu apod.). [2, 3, 4] 
 Na začátku 21. století nadále přetrvávají negativní aspekty ve výživě a způsobu života 
z konce 20. století. Významný rozvoj farmaceutického a chemického průmyslu na přelomu 
tisíciletí přinesl řadu alternativ pro léčbu obezity a cukrovky. Jako příklad lze uvést 
implementaci umělých sladidel do stravy diabetiků a obézních lidí, kteří potřebují mini-
malizovat příjem energie v potravě. Další pozitiva přinesla osvěta v oblasti racionálního 
stravování. [2, 3, 4] 
2.2 Výživa a výživová doporučení ve vztahu k cukrům 
2.2.1 Výživa a zdravý životní styl 
 Výživa je souhrn pochodů, při kterých organismus přijímá, zpracovává a následně využívá 
látky obsažené v potravě. Tyto látky lze rozdělit na látky výživné neboli živiny a látky 
ochranné, mezi něž patří vitamíny a minerální soli. [4, 5, 8] 
 Mezi hlavní živiny patří proteiny, sacharidy a lipidy. Hlavní živiny tvoří 80 – 90 % sušiny 
stravy. Z hlediska zdravé výživy by měly být přijímány v poměru 55:30:15 v pořadí sacha-
ridy:lipidy:proteiny. [2, 8] 
 Zdravotní stav člověka je ovlivněn celou řadou faktorů. Patří sem faktory psychické, vliv 
životního prostředí, genetická výbava daného jedince včetně eventuálních vrozených 
predispozic pro vznik určitých onemocnění, způsob života, množství pohybové aktivity, spán-
ku a výživa. Poslední jmenovaný představuje důležitý faktor, neboť při déletrvající nevhodné 
skladbě stravy v kombinaci s dalšími negativními faktory (genetické predispozice, nedostatek 
pohybu, stres) může vést ke vzniku vážných onemocnění, jakými jsou např. cukrovka 2. typu, 
hypertenze nebo ateroskleróza. [2, 5, 8] 
 Obecně lze zásady zdravé výživy, která se významně podílí na udržení dobrého 
zdravotního stavu člověka, shrnout do několika bodů směrnice správné výživy [4]: 
• denně konzumovat potraviny o takové energetické hodnotě, aby se udržovala stabilní 
normální tělesná hmotnost, 
• omezit příjem tuku na celkové množství 30 % konzumované energetické dávky, 
v případě nasycených tuků na 10 % a v případě cholesterolu na méně než 300 mg 
denně; doporučuje se zvýšení konzumu ryb, které obsahují omega-3-kyseliny, jež se 
vyznačují protisklerotickými účinky a snižují hladinu triacylglycerolů v krvi), 
• příjem bílkovin omezit na cca 15 % denní energetické dávky, 
• podíl sacharidů ve stravě by měl představoval asi 50–55 % denní energetické dávky 
a měl by sestávat především z komplexních sacharidů s vlákninou, 
• snížit příjem kuchyňské soli na nejvýše 5–7,5 mg denně, 
• přívod energie z alkoholických nápojů omezit na podíl max. 10 % z celkového energe-
tického příjmu, což odpovídá cca 2–3 dl vína, 
• minimalizovat spotřebu rafinovaného cukru, 
• konzumovat pestrou stravu. 
 Tuto směrnici správné výživy lze demonstrovat na pyramidě zdravé výživy, která je 
znázorněna na Obrázku 1. Tato pyramida se skládá z několika pater. V tom nejnižším jsou 
uvedeny potraviny, které se mají konzumovat v největším množství, a se vzrůstajícími patry 
klesá i četnost konzumace (potraviny znázorněné v posledním a předposledním patře, tedy 
červené maso a sladkosti, by se měly konzumovat co nejméně). [2, 4, 8] 
 
 
Obr. 1 Pyramida zdravé výživy [9] 
2.2.2  Význam sacharidů ve výživě 
 Sacharidy představují primární zdroj energie pro organismus. 1 g sacharidů poskytuje 
energii 4 kcal. Specifický přísun sacharidů v potravě není nezbytný, v organismu se mohou 
syntetizovat z aminokyselin a glycerolu. Při nedostatku sacharidů ale hrozí odbourávání 
endogenních proteinů a urychlená oxidace tuků s následnou acidózou. [4, 8, 9] 
 Využitelné sacharidy zastoupené v potravě jsou téměř výhradně tvořeny sloučeninami 
hexos. Podle velikosti molekuly je lze rozdělit na: 
• monosacharidy, 
• disacharidy (2 monosacharidové jednotky),  
• oligosacharidy (3–5 monosacharidových jednotek), 
• polysacharidy (více než 200 monosacharidových jednotek). 
 V gastrointestinálním traktu jsou složené sacharidy štěpeny na jednotlivé fragmenty, které 
jsou po resorbci z tenkého střeva utilizovány ve tkáních jako zdroje energie nebo jako sta-











 Monosacharidy ve výživě 
 Monosacharidy jsou v různém množství přítomny ve většině potravin. Nejvíce jich lze 
nalézt v ovoci, zelenině, luštěninách a medu. V cereálních výrobcích je jejich obsah závislý na 
stupni hydrolýzy škrobu, popřípadě na množství přidaných monosacharidů. V mase dochází 
post mortem k degradaci glykogenu a po proběhlém zrání jsou přítomny jen monosacharidy 
glukosa, fruktosa a ribosa, respektive jejich fosforečné estery. [10] 
 Obecně lze monosacharidy obsažené v lidské stravě rozdělit na hexosy a pentosy. Obsah 
jiných monosacharidů (např. heptulos, oktulos a nonulos v mangu nebo jahodách) je spíše 
zanedbatelný.  Hexosy jsou v potravinách přítomny ve větším množství než pentosy a mezi 
jejich hlavní zástupce patří glukosa a fruktosa, které se vyskytují hlavně v ovoci a zelenině 
(viz Tabulky 5, 6 v Příloze 1). Mezi další hexosy obsažené v potravě patří mannosa a galak-
tosa. Pentosy jsou v lidské stravě zastoupeny hlavně ribosou, arabinosou a xylosou. [10, 21] 
 Deriváty monosacharidů ve výživě 
 Mezi deriváty monosacharidů obsažené v potravinách patří [10]: 
• cukerné alkoholy, 
• cukerné kyseliny, 
• glykosidy, 
• deoxycukry, 
• ethery cukrů, 
• estery cukrů. 
 Cukerné alkoholy se dělí na alditoly a cyklitoly. Příprava alditolů spočívá v redukci 
karbonylové skupiny aldos nebo ketos. Substitucí alespoň 3 z kruhových atomů uhlíku cyklo-
alkanů hydroxylovou nebo alkoxylovou skupinou lze připravit cyklitoly. [10] 
 Alditoly jako přirozené složky potravin jsou přítomny ve vínu, řasách, houbách, ovoci 
a zelenině. Synteticky se připravují například Cannizarovou reakcí, při níž je určitá aldosa 
redukována na alditol aldehydem, který nemá na uhlíku α ke karbonylové skupině vázaný 
žádný atom vodíku. Příslušný aldehyd se následně oxiduje na kyselinu. Příklad takové reakce 
je uveden na Obrázku 2. Alditoly mají minimální vliv na hladinu krevní glukosy, nezpůsobují 
zubní kaz a disponují nízkou energetickou hodnotou. Jsou využívány jako alternativa sacha-
rosy v diabetických a redukčních dietách. V potravinářském a farmaceutickém průmyslu se 
používají ke slazení nápojů bez cukru, k výrobě nízkoenergetických potravin, cukrovinek, 
žvýkaček, zubních past apod. Mezi nejvýznamnější zástupce patří erythritol, xylitol, sorbitol, 
maltitol a mannitol. [10] 
 
 
Obr. 2  Cannizarova reakce formaldehydu a aldosy [10] 
 Cyklitoly se v potravě vyskytují v obilovinách, luštěninách, ovoci a zelenině. Jsou přítom-




Obr. 3 Strukturní vzorec myo-inositolu [10] 
 Cukerné kyseliny přítomné v potravinách lze rozdělit na aldonové a alduronové. Aldonové 
kyseliny vznikají oxidací aldehydové skupiny aldos. Jako jejich hlavní zástupce lze uvést     
D-glukonovou (Obrázek 4) a D-mannonovou kyselinu. Alduronové kyseliny vznikly oxidací 
primární hydroxylové skupiny monosacharidů a patří mezi ně například D-glukorunová, D-ga-
lakturonová, D-mannuronová a L-guluronová kyselina. [10] 
 
 
Obr. 4 Strukturní vzorec D-glukonové kyseliny [10] 
 Dalšími přirozenými složkami potravin jsou S-glykosidy (Obrázek 5), které se mohou vys-
kytovat ve formě glukosinolátů, dusíkatých sloučenin obsahujících síru, způsobujících cha-




Obr. 5 Strukturní vzorec S-glykosidu odvozeného od D-glukosy [10] 
 Ethery cukrů mohou být v potravinách přítomny jako minoritní stavební jednotky někte-
rých polysacharidů. Jedná se například o složku hemicelulos, 4-O-methyl-D-glukuronovou 






Obr. 6 Strukturní vzorec 4-O-methyl-D-glukuronové kyseliny [10] 
 Fosforečné estery jsou nejběžnější deriváty monosacharidů tohoto typu v potravinách. 
Jedná se především o fosfáty D-glukosy, D-glukosa-1-fosfát a D-glukosa-6-fosfát (Obrázek 7), 
a D-fruktosy, D-fruktosa-1-fosfát a D-fruktosa-1,6-bifosfát. Součást pyrimidinových a purino-
vých nukleotidů v RNA tvoří D-ribosa-5-fosfát. V živočišných produktech, mléce a vejcích, 
se vyskytují estery cukrů s octovou kyselinou. [10] 
 
 
Obr. 7 Strukturní vzorec D-glukosa-6-fosfátu ( R = H, R1 = PO32-) [10] 
2.2.2.3 Oligosacharidy ve výživě 
 Oligosacharidy jsou přirozenými složkami potravin. Jejich vliv na glykemii je v porovnání 
s příslušnými monosacharidy srovnatelný. Oligosacharidy jsou složeny z běžných monosa-
charidů řady D (glukosa, fruktosa, galaktosa a mannosa) v různých kombinacích. Podle pře-
vládajího monosacharidu lze oligosacharidy rozdělit do několika skupin [10]:  
• glukooligosacharidy – D-glukosa je v nich jediným nebo převládajícím monosachari-
dem. Jedná se například o maltosu složenou ze dvou molekul glukosy, 
• fruktooligosacharidy – obsahují výhradně D-fruktosu nebo D-fruktosu a D-glukosu. 
Jejich nejvýznamnějším zástupcem je sacharosa tvořená glukosou a fruktosou,  
• galaktooligosacharidy – skládají se z D-galaktosy, D-glukosy, D-fruktosy, příp. dalších 
monosacharidů. Patří sem například laktosa složená z glukosy a galaktosy.  
 Nejvýznamnější zástupce glukooligosacharidů, maltosa, vzniká jako produkt enzymové 
hydrolýzy škrobu. V poměrně velkém množství je zastoupena v medu, obilovinách a ovoci. 
Její relativní sladivost je 30–60 % sacharosy. Výrazně ovlivňuje hladinu glukosy v krvi a po-
dílí se na vzniku zubního kazu. [10, 21] 
 Dominujícím oligosacharidem z řady fruktooligosacharidů v potravinách je sacharosa 
(Obrázek 8). Sacharosa je přítomna ve vegetativních částech rostlin (listech, stoncích; nejvíce 
cukrová třtina: až 26 %), v plodech (nejvíce cukrová řepa: až 20 %) a v luštěninách (nejvíce 







Obr. 8 Strukturní vzorec sacharosy [10] 
 Laktosa, významný disacharid ze skupiny galaktooligosacharidů, je využitelná jako zdroj 
energie. Její příjem ve stravě má za následek výrazné zvýšení glykemie. Dále vykazuje slabé 
laxativní účinky. Riziko vzniku zubního kazu není tak vysoké jako po požití maltosy nebo 
sacharosy. Je přítomna v kravském mléce (4–5 %) a výrobcích z něj. [10, 21] 
2.2.2.4 Polysacharidy ve výživě 
 Polysacharidy zastoupené ve výživě člověka lze z nutričního hlediska rozdělit na 
využitelné a nevyužitelné. Využitelnými polysacharidy se rozumí rostlinné škroby, které tvoří 
hlavní zdroj energie pro lidský organismus, a živočišný glykogen. Nevyužitelné poly-
sacharidy, nazývané též vláknina, nejsou štěpeny sacharasami trávicího ústrojí člověka. 
Vláknina se dělí na rozpustnou a nerozpustnou. Rozpustná vláknina je částečně štěpena 
trávicími enzymy v horní části zažívacího traktu, zvyšuje viskozitu tráveniny a díky snížené 
difúzi živin sekundárně i vstřebávání minerálních látek (iontů vápníku, železa, mědi a zinku). 
Těmito vlastnostmi disponují některé hemicelulosy (např. arabinoxylany obilovin), pektiny, 
rostlinné slizy nebo polysacharidy mořských řas. Nerozpustná vláknina je odolná vůči 
enzymatické a kyselé hydrolýze a zvětšením objemu trávené potravy zlepšuje střevní peri-
staltiku. Náleží k ní celulosa, některé hemicelulosy a lignin (obsažený například v semenech 
jahod, malin, rybízu apod.). Poměr nerozpustné a rozpustné vlákniny ve stravě by měl být 3:1. 
[10, 21] 
2.2.3 Výživová doporučení ve vztahu k cukrům 
 Cukry představují vysoce energetickou složku lidské potravy. Jejich zvýšená konzumace 
může znamenat pro člověka určitá zdravotní rizika [9]:  
• obezita, 
• cukrovka 2. typu, 
• zubní kaz. 
 Z těchto důvodů je žádoucí omezit spotřebu cukrů na minimum. Lze uvést několik dopo-
ručení [9, 17]: 
• snížit slazení čaje a kávy, eventuálně dalších nápojů, 
• omezit konzumaci potravin se zvýšeným obsahem monosacharidů na nejvýše 1–2 por-
ce denně (1 porce představuje např. 50 g netučného moučníku – koláč, buchta, cereální 
tyčinka, málo sladký puding apod.), 
• místo kompotů konzumovat čerstvé ovoce a zeleninu, 





2.2.4 Glykemický index 
 Glykemický index (GI) určuje kvalitu sacharidů podle jejich vlivu na postprandiální kon-
centraci glukosy v krvi. Sacharidy s vysokým GI (nad 70) se v trávicím ústrojí rychle štěpí. 
Glykemie tak dosáhne v krátkém čase vysokých hodnot. Jako příklad lze uvést výrobky z tzv. 
bílé mouky (pšeničné, kukuřičné) nebo rýže (kromě basmati). Škrob obsažený v uvedených 
potravinách je poměrně rychle hydrolyzován a vstřebán do krve, následkem čehož dojde k vy-
loučení insulinu a snížení koncentrace glukosy v krvi. Tento stav se projeví pocity hladu, 
nervozity a únavy. Naopak potraviny s nízkým GI (pod 45), například těstoviny, luštěniny 
nebo ovesná kaše, zasytí na delší dobu. Je to způsobeno pozvolnou resorbcí sacharidů do 
krve, pomalým nárůstem glykemie a mírným zvyšováním sekrece insulinu. Tím je umožněn 
postupný vstup glukosy do buněk. [1, 6, 8, 14, 15] 
 Rozdělení potravin podle hodnot GI udává Tabulka 1. GI konkrétní potraviny se určuje 
srovnáním hodnot glykemie u daného jedince po podání glukosy, jejíž GI se rovná 100, a po 
konzumaci analyzované potraviny se stejným množstvím sacharidů v porci, jako bylo množ-
ství čisté glukosy. Při experimentálním zjišťování GI se dané osobě po konzumaci testované 
potraviny odebírají krevní vzorky každých 15 minut během první hodiny a následně každých 
30 minut. Délka trvání experimentu je 2 hodiny u zdravého jedince a 3 hodiny u diabetika. 
Hladina krevní glukosy je zaznamenána do grafu a prostor pod křivkou analyzován. Tento test 
demonstruje Obrázek 9. [1, 6, 8, 13] 
 
 
Obr. 9  Glykemie po podání 50 g čisté glukózy a bílého chleba obsahujícího 50 g sacharidů 
u daného jedince [1] 
 Při zjišťování GI dané potraviny se nemusí u určité skupiny osob projevit stejný GI. 
Rozdílné hodnoty u jednotlivých respondentů mohou být zapříčiněny denními rozdíly 
v hladině krevní glukosy. Konkrétní potravina se z tohoto důvodu testuje u jednoho člověka 
třikrát. Tímto opakovaným testováním by se měla průměrná hodnota GI přibližovat průměrné 
hodnotě zjištěné u celé skupiny osob. Hodnota GI může být v některých případech vyšší než 
100. Tento jev je způsoben skutečností, že některé složky potravin (např. škrob) mohou být 
vstřebány do krve v podstatně kratším čase než vysoce koncentrovaný roztok glukosy. Nárůst 
glykemie se tak po jejich požití projeví rychleji. Jako příklad takové potraviny lze uvést 













 Klasifikace potravin podle hodnot GI [1] 
Potraviny  Hodnoty GI Příklad potraviny (GI) 
s nízkým GI < 55 čočka, vařená (30) 
se středním GI 55–69 hrozinky (64) 






 Z výše uvedených skutečností vyplývá, že znalost GI dané potraviny umožňuje poměrně 
dobře regulovat glykemii. Tohoto faktu se dá využít při léčbě a prevenci diabetu, potažmo 
obezity. Důležité je přihlédnout i k výživovým doporučením pro zdravý životní styl, která 
jsou uvedena v bodě 2.2.1. [1, 7, 15] 
2.3 Obezita 
2.3.1 Definice obezity 
 Obezita je definována jako nadměrné uložení tuku v organismu, přičemž normální hodnoty 
podílu podkožní tukové tkáně v těle jsou 25–30 % u žen a 20–25 % u mužů. [3, 29] 
2.3.2 Klasifikace obezity 
 Obezitu lze obecně klasifikovat pomocí 2 měřítek [3, 29]: 
• kvantitativní měřítko – na základě vyšetření výšky a hmotnosti je stanoven body mass 
index (BMI) daného jedince, jehož hodnota vyjadřuje stupeň obezity (viz Tabulka 2), 
• kvalitativní měřítko – rozlišuje obezitu na androidní (více závažný) a gynoidní (méně 
závažný) typ. 
 BMI určitého jedince se vypočítá jako podíl hmotnosti v kilogramech a výšky v metrech 
umocněné na druhou. Podle výsledné hodnoty BMI v kg/m2 lze klasifikovat tělesnou 
hmotnost, respektive závažnost obezity. Jako normální hmotnost bývá udávána hodnota BMI 
20–25 kg/m2. Jednotlivé intervaly hodnot BMI a k nim ekvivalentní hodnocení udává 
Tabulka 2. [3, 29]  
 Klasifikace tělesné hmotnosti podle BMI u mužů a žen [28] 
Klasifikace BMI muži BMI ženy
podváha < 20 < 19 
normální váha 20–25 19–24 
nadváha 26–30 25–29 
obezita 31–40 30–40 
morbidní obezita > 41 > 41 
 
 Klasifikace obezity na základě kvalitativního měřítka spočívá v rozlišení stupně závažnosti 
tohoto civilizačního onemocnění. Za více závažnou se považuje androidní obezita, neboť je 
provázena řadou metabolických  komplikací včetně rozvoje cukrovky 2. typu a aterosklerózy. 






předpoklad je však platný jen do hodnoty BMI 35, při níž je pravděpodobnost vzniku cukrov-
ky 2. typu téměř 100%, bez ohledu na typ obezity. [3, 29] 
  Riziko metabolických komplikací, tj. tendence k androidnímu typu obezity, je úměrné ob-
vodu pasu a obvykle se klasifikuje na mírné a výrazné. Hraniční hodnoty obvodu pasu v cm 
pro hodnocení rizika vzniku metabolických komplikací uvádí Tabulka 3. [3, 29] 
 Riziko vzniku metabolických komplikací podle obvodu pasu [29] 
Obvod pasu [cm]  
Riziko muži ženy 
mírné > 94 > 80 
výrazné > 102 > 88 
2.3.3 Příčiny vzniku obezity 
 Na vzniku obezity se podílí celá řada faktorů, které lze rozdělit na vnitřní (genetické) 
a vnější (psychologické). Mezi vnitřní faktory patří genetické predispozice pro vznik obezity 
nebo hormonální vlivy na rozvoj tohoto onemocnění. Tyto vnitřní příčiny jsou zjišťovány na 
základě posouzení výskytu obezity v rodině a lékařským vyšetřením konkrétního jedince. 
Vnější faktory zahrnují vzdělání, sociální postavení, skladbu a množství přijímané potravy 
a míru pohybové aktivity vyvíjené jedincem. Z patogenetického hlediska lze konstatovat, že 
podíl genetických a psychologických faktorů je přibližně 1:1. [3, 29] 
2.3.4 Zdravotní rizika obezity 
 Obezita zvyšuje možnost vzniku celé řady zdravotních komplikací, které se dají rozdělit do 
dvou základních skupin: 
• mechanické komplikace: 
bolest v zádech, častější úrazy, inkontinence moči, intertrigo, otoky, celulitida, poru-
chy hojení ran, dušnost, spánková apnoe, varixy, artróza, nadměrné pocení; 
• metabolické komplikace: 
cukrovka 2. typu, poruchy glukosové tolerance, hyperlipoproteinemie, ischemická 
choroba srdeční, žlučové kameny, nadměrné ochlupení, zhoubné nádory, neplodnost, 
poruchy menstruačního cyklu, hypertenze. 
Riziko vzniku zdravotních komplikací stoupá od BMI 25, prudký nárůst je od BMI 27. [3, 29] 
2.3.5 Dietní zásady v léčbě obezity 
 K léčbě obezity může být využíváno celkem 5 postupů: dieta, psychoterapie, úprava 
fyzické aktivity, farmakoterapie a chirurgická léčba. Léčba obézních pacientů je založena na 
navození negativní energetické bilance (výdej převyšuje příjem). Při nedostatečné spolupráci 
pacienta je možné léčbu obezity podpořit podáváním léků tlumících chuť k jídlu (tzv. 








Hlavní dietní zásady uplatňující se při léčbě obezity lze shrnout do několika bodů: 
• úprava stravovacího režimu musí být dlouhodobého charakteru, 
• pravidelnost v jídle – rozdělení jídelníčku na 3–6 jídel denně po 3–4 hodinách, 
• rovnoměrné rozdělení energetického příjmu během celého dne, aby nedocházelo k hla-
dovění a výrazným výkyvům glykemie, 
• strava by měla mít antisklerotický charakter, měla by obsahovat dostatek vlákniny, 
vitamínů, minerálních látek a být dostatečně pestrá, 
• snížení obsahu tuku ve stravě výrazným omezením konzumace tučných potravin (sýrů, 
uzenin, paštik, majonéz apod.), zařazením ryb a drůbeže místo tzv. červeného masa, 
konzumací pouze nízkotučných mléčných výrobků a vyloučením volných tuků (máslo, 
sádlo) ze stravy atd., 
• změna stravovacích návyků, nejlépe vázaná na změny způsobu života (zvýšení fyzické 
aktivity s ohledem na zdravotní stav), 
• dostatečný příjem nízkoenergetických nebo zcela bezenergetických tekutin v mini-
málním množství 2 l denně. 
2.4 Náhradní sladidla 
 Náhradní sladidla jsou látky, které udělují potravinám sladkou chuť, ale nepatří mezi mo-
nosacharidy a disacharidy. Lze je použít i k výrobě stolních sladidel. [32] 
 Náhradní sladidla lze rozdělit podle několika kritérií  [11, 12]: 
• podle původu na: 
○ přírodní (např. thaumatin), 
○ syntetická (acesulfam K, sacharin), 
○ syntetické látky identické s přírodními (cukerné alkoholy) nebo modifikované 
přírodní látky (neohesperidindihydrochalkon); 
• z výživového hlediska na: 
○ výživová (cukerné alkoholy), 
○ nevýživová (ostatní přírodní, modifikované přírodní a syntetické látky); 
• ze zdravotního hlediska na: 
○ látky kontraindikované u diabetiků (přírodní sladidla), 
○ látky nezvyšující hladinu glukosy v krvi (cukerné alkoholy); 
• z hlediska kariogenity na: 
○ kariogenní (sacharosa), 
○ nekariogenní (cukerné alkoholy). 
 
 Náhradní sladidla smějí být používána ke slazení potravin, kromě potravin určených ke 
zpracování na dětskou výživu, a k přípravě stolních sladidel. Stolní sladidla musí obsahovat 
jako součást označení text: „Stolní sladidlo na bázi…“ a doplní se název náhradního sladidla. 
Pokud potravina obsahuje aspartam E 951 nebo sůl aspartamu–acesulfamu E 962, musí být na 






 U stolních sladidel obsahujících polyalkoholické cukry sorbitol E 420, mannitol E 421, 
isomalt E 953, maltitol E 965, laktitol E 966, xylitol E 967 nebo erythritol E 968 musí být na 
obalu určeném pro spotřebitele uvedeno varování „Nadměrná konzumace může vyvolat 
projímavé účinky“. Cukerné alkoholy je povoleno používat pouze v nezbytně nutném 
množství, pro ostatní náhradní sladidla jsou určena podle druhu slazených potravin nejvyšší 
povolená množství. Právní předpisy České republiky vztahující se k náhradním sladidlům se 
nacházejí v Příloze 8.  [11, 12, 33, 35, 39] 
 
 Náhradní sladidla jako potravní doplňky mají funkci [16, 25]:  
• dodávají potravinám sladkou chuť, 
• kontrola příjmu kalorií a specifických cukrů do organismu, 
• redukce tělesné hmotnosti nebo její udržení na požadované hodnotě, 
• vhodný potravní doplněk při léčbě diabetu, 
• vhodná prevence proti vzniku zubního kazu, 
• zvýšení senzorické jakosti různých farmaceutik. 
 
 Ideální náhradní sladidlo by mělo být [25]: 
• minimálně tak sladké jako sacharosa, 
• bezbarvé, 
• bez zápachu, 
• nekariogenní, 
• nevyvolávající „umělou chuť“, 
• využitelné v potravinářském průmyslu, 
• rozpustné ve vodě, 
• stálé v kyselém i bazickém prostředí a v širokém teplotním rozmezí. 
2.4.1 Kvalita a intenzita sladké chuti 
 Sladkou chutí se vyznačují monosacharidy, oligosacharidy a cukerné alkoholy, popřípadě 
deriváty těchto sloučenin. Vzájemně se však liší její kvalitou a intenzitou. Plnou a i při 
vysokých koncentracích přijatelnou chutí se vyznačuje sacharosa. Z tohoto důvodu je po-
užívána jako standard pro senzorické hodnocení sladké chuti. Výsledek stanovení se vyjadřuje 
jako násobek sladkosti roztoku (zpravidla 10%) sacharosy. Relativní sladkost některých 
náhradních sladidel udává Tabulka 7 v Příloze 2. [11, 18, 25] 
2.4.2 Výživová sladidla 
 Erythritol 
 Erythritol, čtyřuhlíkatá sloučenina (Obrázek 10) ze skupiny polyolů, se vyznačuje přibližně 
65% sladkostí sacharosy. Po požití (krystalické formy) vyvolává v ústech středně chladivý 
pocit. Jeho chuť se vyznačuje mírným kyselým a hořkým podtónem. Je nekariogenní, neaci-
dogenní, odolný vůči vysokým teplotám (rozkládá se až při teplotách nad 160 °C) a změnám 
pH. Přehled fyzikálních a chemických vlastností erythritolu v porovnání s ostatními polyoly 
a sacharosou udávají Tabulky 8, 9 v Příloze 3. [25] 
 Výroba tohoto polyolu je možná dvěma způsoby: chemickou syntézou (např. oxidací 4,6-
O-ethyliden-D-glukosy) nebo fermentací. Druhý způsob je díky své nízké energetické a eko-
nomické náročnosti více využíván. Výchozí surovina – hydrolyzovaný škrob je činností os-
mofilních mikroorganismů (kvasinek, plísní) přeměněna na erythritol. Mez mikroorganismy 
schopné konvertovat glukosu na příslušný polyol patří například zástupci rodů Moniliella, 
Trigonopsis nebo Torulopsis. [25] 
 Erythritol není lidským organismem metabolizován a je vyloučen v nezměněném stavu 
močí. Tím lze vysvětlit jeho minimální vliv na hladinu krevní glukosy a nízkou energetickou 
hodnotu (0,2 kcal/g – nejnižší ze všech polyolů). Vyskytuje se v ovoci (vinná réva, hrušky, 
melouny), houbách a produktech vzniklých kvašením (sojová omáčka, víno). Tvoří minoritní 
složku krve, krevní plazmy, spermatu a plodové vody savců. Používá se jako sladidlo 
v diabetických a redukčních dietách, dále v potravinářském a farmaceutickém průmyslu k vý-
robě žvýkaček, cukrovinek, instantních práškových směsí, v pekárenství, ke slazení nízko-
energetických nápojů apod. [25] 
 
 
Obr. 10 Strukturní vzorec a prostorové uspořádání molekuly erythritolu [25] 
2.4.2.2 Laktitol 
 Laktitol (Obrázek 11), cukerný alkohol odvozený od laktosy redukcí její glukosové části, 
se vyznačuje nejnižší sladkostí ze všech polyolů (cca 0,4 sladkosti sacharosy). Jedná se o bí-
lou krystalickou látku, dobře rozpustnou ve vodě (55 g/100 ml při 25 °C), která se 
průmyslově vyrábí hydrogenací 30–40% roztoku laktosy. Z vodných roztoků tento polyol 
krystalizuje ve formě nehygroskopického monohydrátu, dihydrátu anebo hygroskopického 
anhydrátu. Laktitol dále disponuje následujícími vlastnostmi: je nekariogenní, minimálně 
ovlivňuje hladinu glukosy v krvi, po požití vyvolává v ústech slabě chladivý pocit (zaned-













 Xylitol je pětiuhlíkatá sloučenina (Obrázek 12), která disponuje sladkostí srovnatelnou se 
sacharosou (nejvyšší z polyolů, viz Tabulka 7 v Příloze 2). Tento cukerný alkohol je v malých 
množstvích přítomen v ovoci a zelenině a jako meziprodukt se hromadí v lidském organismu 
při glukosovém cyklu. Průmyslově je vyráběn konverzí xylanu. Vyznačuje se dobrou rozpust-
ností ve vodě (63 g/100 ml při 25 °C), chemickou a tepelnou stabilitou. Je metabolizován 
pentosovým cyklem v játrech, má malý vliv na glykemii a nepodílí se na vzniku zubního 
kazu. Jeho energetická hodnota je 2,8 kcal/g. V ústech po požití vyvolává silně chladivý pocit. 
Tohoto jevu se využívá při výrobě žvýkaček bez cukru, kterým xylitol dodává příjemně svěží 
sladkou chuť. Další využití: kosmetika a farmaceutický průmysl – ochucení zubních past, 
ústních vod, sirupů proti kašli, tablet apod. [25] 
 
 
Obr. 12 Strukturní vzorec xylitolu [30] 
2.4.2.4 Isomalt 
 Isomalt (Obrázek 13) je bílá krystalická látka, není hygroskopická, nepodílí se na vzniku 
zubního kazu a po požití nevyvolává v ústech chladivý pocit. Energetická hodnota tohoto 
cukerného alkoholu je 2,4 kcal/g a sladkost přibližně 0,5 sladkosti sacharosy. [25] 
 Isomalt je jediné sladidlo, které lze připravit přímo ze sacharosy. Výroba sestává ze 2 kro-
ků: nejdříve je sacharosa transformována enzymatickou transglukosidací na redukující disa-
charid isomaltulosu, který je následně hydrogenován na isomalt. Přítomnost velmi stabilní 
glykosidické vazby uděluje sloučenině specifické vlastnosti, jako například vysokou odolnost 
vůči chemické degradaci. To také vysvětluje skutečnost, že je isomalt metabolizován až 
v tlustém střevě, což má za následek pouze 50% konverzi na využitelnou energii a minimální 
vliv na hladinu krevní glukosy. [25] 
 
 






 Maltitol (Obrázek 14) je bílá krystalická nehygroskopická látka, která se vyrábí katalytic-
kou hydrogenací maltosy. Disponuje vysokou sladkostí v porovnání s ostatními polyoly (cca 
0,9 sladkosti sacharosy). V ústech nevyvolává chladivý pocit. Toto sladidlo se dále vyznačuje 
následujícími vlastnostmi: je nekariogenní, má minimální vliv na glykemii. Při požití více než 
20 g za den může vyvolat laxativní účinky. Energetická hodnota této látky je 2,1 kcal/g. [25] 
 
 
Obr. 14 Strukturní vzorec maltitolu [25] 
2.4.2.6 Sorbitol a mannitol 
 Sorbitol a mannitol jsou izomery (Obrázek 15), které se vyznačují existencí mnoha 
odlišných modifikací. Nejstabilnější jsou γ-sorbitol a β-mannitol. Surovinami pro jejich 
výrobu jsou glukosový sirup, invertní cukr a hydrolyzovaný škrob. Při výrobě z invertního 
cukru krystalizuje mannitol díky své nízké hodnotě rozpustnosti ve vodě (20 g/100 ml při 
25 °C) jako první. Rozpustnost sorbitolu je 75 g/100 ml při 25 °C. Hlavním rozdílem mezi 
izomery je skutečnost, že sorbitol je hygroskopický a mannitol není. [25] 
 Oba polyoly vyvolávají po konzumaci svých krystalických forem chladivý pocit v ústech. 
Vyznačují se příjemně sladkou chutí. Sladkost sorbitolu je 60 % sladkosti sacharosy, 
mannitolu 50 %. Při nadměrné konzumaci (více než 50 g sorbitolu/den, resp. 20 g mannito-
lu/den) mohou vyvolat laxativní účinky. Oba izomery jsou metabolizovány v játrech, podobně 
jako fruktosa. Stejně jako ostatní cukerné alkoholy nemají kariogenní účinky a jejich vliv na 
hladinu krevní glukosy je malý. Energetická hodnota sorbitolu je 2,6 kcal/g, mannitolu 
1,6 kcal/g (po erythritolu druhá nejnižší mezi polyoly). [25] 
 Ve farmaceutickém průmyslu jsou využívány k ochucení různých druhů léčiv, 
v potravinářském průmyslu pak jako sladidla do nápojů, při výrobě žvýkaček, cukrovinek bez 
cukru a dalších. [25] 
 
 
Obr. 15 Strukturní vzorce sorbitolu a mannitolu [25] 





2.4.3.1 Acesulfam K 
 Acesulfam K, draselná sůl 6-methyl-1,2,3-oxathiazin-4(3H)-on-2,2-dioxidu (Obrázek 16), 
je bílá krystalická látka, ve vodě dobře rozpustná (270 g/l při 20 °C). Rozkládá se při 
teplotách přesahujících 235 °C. Je přibližně 200krát sladší než sacharosa (viz Tabulka 7 
v Příloze 2) a vyznačuje se slabě nahořklou pachutí. Lepší chuti lze dosáhnout kombinací 
s jinými sladidly, například s aspartamem nebo s aspartamem, sacharinem a cyklamátem. 
Tyto směsi sladidel vyvolávají chuťový vjem velice podobný sacharose. Acesulfam K není 
lidským organismem metabolizován a je vyloučen v nezměněném stavu močí. Z tohoto dů-
vodu nemá žádnou energetickou hodnotu. Využívá se jako sladidlo do nízkokalorických 




Obr. 16 Strukturní vzorec acesulfamu K [12] 
2.4.3.2 Aspartam 
 Aspartam je methylester lineárního dipeptidu L-aspartyl-L-fenylalaninu (Obrázek 17), 
vyznačující se přibližně 180násobkem sladkosti sacharosy. Jeho chuť je čistá, bez vedlejších 
pachutí. V nevodném prostředí (např. v nápojích v prášku, žvýkačkách apod.) je stabilní, 
v kyselých vodných roztocích podléhá esterová vazba v závislosti na pH a teplotě hydrolýze 
za vzniku dipeptidu L-aspartyl-L-fenylalaninu a methanolu. Vzniklý dipeptid je dále přeměněn 
na svoji cyklickou formu cyklo-(L-aspartyl-L-fenylalanin), derivát 2,5-dioxopiperazinu. Di-
oxopiperazin poskytuje hydrolýzou lineární dipeptid a jako konečné produkty vznikají kyse-
lina asparagová a fenylalanin. Tyto reakce jsou spojeny s poklesem sladké chuti. Aspartam 
z tohoto důvodu není vhodný ke slazení kyselých potravin. Nesmějí jej používat lidé trpící 
fenylketonurií. [12, 22, 25] 
 
 






 Cyklamáty jsou skupinovým názvem pro cyklamovou (cyklohexylsulfamovou) kyselinu 
a její soli, tj. cyklamát sodný (Obrázek 18) a vápenatý. Jedná se o bílé krystalické látky s te-
plotou tání nad 150 °C, ve vodě dobře rozpustné (rozpustnost solí: 1 g/4 ml vody při 25 °C). 
Kyselina cyklamová se připravuje sulfonací cyklohexylaminu. Cyklamáty mají asi 30krát vět-
ší sladkost než sacharosa, ale vykazují vedlejší pachuti. Pro svůj synergistický účinek na jiná 
sladidla se používají ve směsi (10:1) se sacharinem, který má vyšší hodnotu sladkosti. Kvůli 




Obr. 18 Strukturní vzorec cyklamátu sodného [12] 
2.4.3.4 Sacharin 
 Sacharin je společný název pro příslušnou kyselinu (1,2-benzoisothiazol-3(2H)-on-1,1-
dioxid), její sodnou (Obrázek 19), draselnou a vápenatou sůl. Kyselina i její soli jsou bílé 
krystalické látky, ve vodě dobře rozpustné (kyselina jen mírně) a tepelně stabilní (bod tání 
nad 200 °C). Sacharin je 300krát sladší než sacharosa a vyznačuje se intenzívní sladkou chutí, 
která je rozpoznatelná i ve velmi zředěných roztocích. Nevýhodou je, že vykazuje slabou 
hořkou pachuť, tu lze však upravit kombinací s jinými sladidly, na jejichž sladkost má 
sacharin synergistický vliv (např. aspartam). Sacharin není lidským organismem meta-
bolizován a je vyloučen v nezměněném stavu močí. [12, 25] 
 
 
Obr. 19 Strukturní vzorec sodné soli sacharinu [12] 
2.4.3.5 Neohesperidindihydrochalkon 
 Neohesperidindihydrochalkon (Obrázek 20) je ne zcela bílá krystalická látka, která se 
získává katalytickou hydrogenací neohesperidinu. Disponuje intenzívní sladkou chutí a je asi 
1800krát sladší než 10% roztok sacharosy. Rozpustnost ve vodě při 25 °C je velmi malá 
(0,5 g/l), dobrou rozpustnost vykazuje v horké vodě (80 °C) a v alkalických roztocích. 
Neohesperidindihydrochalkon je metabolizován střevní mikroflórou, nepodílí se na vzniku 
zubního kazu. Jako sladidlo je využíván především ve farmaceutickém průmyslu k maskování 
nepříjemné chuti léčiv. [12, 25] 
  
 
Obr. 20 Strukturní vzorec neohesperidindihydrochalkonu (R1 = H, R2 = OH) [12] 
2.4.3.6 Sukralosa 
 Sukralosa (Obrázek 21), trichlorderivát neredukujícího disacharidu fruktosylgalaktosidu, je 
bílá krystalická nehygroskopická látka, dobře rozpustná ve vodě (29 g/100 ml při 20 °C), 
která se vyrábí ze sacharosy substitucí 3 hydroxylových skupin atomy chloru. Je termicky 
stabilní a odolná vůči kyselé a enzymatické hydrolýze. Vyznačuje se příjemně sladkou chutí, 
jejíž profil je podobný chuťovému profilu sacharosy. Je přibližně 600krát sladší než 
rafinovaný cukr. Nemá vliv na hladinu krevní glukosy, nepodílí se na vzniku zubního kazu 
a má nulovou energetickou hodnotu. Používá se jako alternativa sacharosy v diabetických 
a redukčních dietách, ke slazení nápojů, cukrovinek, v pekárenství atd. [12, 25] 
 
 
Obr. 21 Strukturní vzorec sukralosy [12] 
2.4.4 Přírodní nevýživová sladidla 
2.4.4.1 Glycyrrhizin 
 Glycyrrhizin (Obrázek 22) je glykosid obsažený v oddenku lékořice (Glycyrrhiza glabra). 
Je přibližně 100krát sladší než sacharosa a je pro něj příznačná dlouhotrvající sladká chuť. 
Nepodílí se na vzniku zubního kazu.  Při nadměrné dlouhodobější konzumaci (více než 
200 mg/den) může způsobit retenci sodíku v organismu a hypertenzi. Je využíván jako sla-







Obr. 22 Strukturní vzorec glycyrrhizinu [12] 
2.4.4.2 Fyllodulcin 
 Fyllodulcin (Obrázek 23), derivát 3,4-dihydroisokumarinu, se nachází v listech hortenzie 
topolové (Hydrangea opuloides). Vyznačuje se pomalým nástupem a dlouhotrvajícím vje-
mem sladké chuti a lékořicovou příchutí. Je přibližně 600krát sladší než sacharosa. Ve vodě je 
málo rozpustný. Využívá se převážně ke slazení cukrářských výrobků a žvýkaček. [12,25] 
 
 
Obr. 23 Strukturní vzorec fyllodulcinu [12] 
2.4.4.3 Hernandulcin 
 Hernandulcin (Obrázek 24) je seskviterpen nacházející se v rostlině alojsii sladké (Lippia 
dulcis) rostoucí v Mexiku. Vyznačuje se 1000krát větší hodnotou sladkosti než sacharosa. Pro 
svou hořkou příchuť a tepelnou nestálost má omezené využití. [12, 25] 
 
 













 Steviosid je sladká látka nacházející se v listech jihoamerického keře stevie sladké (Stevia 
rebaudiana). Jedná se o glykosid obsahující cukerné složky β-D-glukosu a disacharid α-sofo-
rosu. V čisté formě je steviosid bílá krystalická látka s bodem tání nad 190 °C. Ve vodě je 
prakticky nerozpustný, ale dobře se rozpouští v ethanolu. Je přibližně 300krát sladší než 
sacharosa. [12, 25] 
 Thaumatin 
 Thaumatin je směs proteinů, které se získávají z plodů západoafrické rostliny Thau-
matococcus danielli. Hlavními sladkými látkami jsou thaumatin I a thaumatin II. Vyznačuje 
se sladkou lékořicovou chutí a je přibližně 2000–3000krát sladší než sacharosa. Je tepelně 
nestálý a v kyselém prostředí hydrolyzuje za ztráty sladké chuti. Používá se hlavně ve směsi 
s jinými sladidly, např. acesulfamem K, sacharinem, steviosidem aj. [12, 25]   
 Monellin 
 Monellin se získává z ovoce africké rostliny Dioscoreophyllum cummiusii. Jedná se o slad-
ký protein s příchutí lékořice, který je asi 1500–2000krát sladší než sacharosa. Skládá se ze 
2 polypeptidových řetězců složených z 45, resp. 50 aminokyselin. Tato látka je termolabilní 
a nestálá vůči změnám pH. Z těchto příčin nenalezla jako sladidlo praktické využití. [12, 25] 
2.5 Metabolismus glukosy v lidském organismu 
 Sacharidy jsou jednou z hlavních složek lidské stravy. V ní jsou obsaženy především mo-
nosacharidy glukosa, fruktosa a galaktosa, disacharidy maltosa, laktosa a sacharosa a z poly-
sacharidů zejména škrob. Aby mohly být složené sacharidy resorbovány střevní stěnou do 
krve a dále metabolizovány, musí být enzymaticky rozloženy na monosacharidy. K tomu 
dochází při procesu trávení, které začíná v ústech. Amylasa obsažená ve slinách hydrolyzuje 
škrob za vzniku dextrinů a maltosy. V žaludku je tento enzym inaktivován kyselým pH ža-
ludeční šťávy. V tenkém střevě je trávenina alkalizována a degradační proces je dokončen 
působením pankreatické amylasy. Vzniklé disacharidy maltosa, laktosa a sacharosa jsou disa-
charidasami hydrolyzovány na monosacharidy, dextriny jsou rovněž převedeny na monosa-
charidové jednotky a to působením enzymů α-glukosidasy a α-dextrinasy. Monosacharidy 
jsou následně absorbovány střevní stěnou do krevního oběhu a dopraveny portálním oběhem 
do jater. [20] 
 Glukosa je jediným sacharidem, který může vstupovat do dalších metabolických drah. Ga-
laktosa a fruktosa jsou proto na tento monosacharid přeměňovány jaterními enzymy. Po 
vstupu do buňky je glukosa za pomoci adenosintrifosfátu v reakci katalyzované hexokinasou 
fosforylována na glukosa-6-fosfát. Ten je ústředním meziproduktem 3 metabolických cest 
glukosy: glykolýzy, pentosového cyklu a syntézy nebo odbourávání glykogenu. Schéma 
metabolismu glukosy v lidském organismu je znázorněno na Obrázku 27 v Příloze 4. [20, 21] 
2.5.1 Glykolýza 
 Glykolýza představuje hlavní cestu odbourávání glukosy. Je to základní metabolický děj 
probíhající téměř ve všech buňkách a slouží k uvolnění energie z molekul sacharidů. Sestává 
se z 10 dílčích reakcí, jimiž je glukosa postupně přeměněna na pyruvát, který může být 
v lidském organismu dále metabolizován 2 cestami [23, 31]: 
• v citrátovém cyklu a oxidační fosforylací je za aerobních podmínek přeměněn na CO2 
a vodu, 
• mléčným kvašením je za anaerobních podmínek přeměněn na laktát (ve svalech). 
 Odbourání glukosy na pyruvát demonstruje úhrnná rovnice glykolýzy (1). Celý proces 
probíhá v cytoplasmě a je katalyzován enzymy, které nejsou vázány na buněčné struktury. 
[23, 31] 
glukosa + 2 NAD+ + 2 ADP + 2 Pi  2 NADH + 2 pyruvát + 2 ATP + 2 H2O + 4 H+ (1) →
 Glykolýza je zahájena přenesením fosfátové skupiny z ATP na glukosu za katalýzy hexo-
kinasou. Vzniklý glukosa-6-fosfát je glukosafosfatisomerasou přeměněn na fruktosa-6-fosfát. 
Následuje druhá fosforylace, při níž z fruktosa-6-fosfátu vzniká za katalýzy fosfofrukto-
kinasou fruktosa-1,6-bifosfát. Tento reakční krok určuje rychlost celé glykolýzy a alloste-
rickým ovlivněním fosfofruktokinasy může organismus glykolýzu urychlit nebo zpomalit. 
Fruktosa-1,6-bifosfát je rozštěpen aldolasou na dvě triosy: glyceraldehyd-3-fosfát a dihydro-
xyacetonfosfát. Mezi oběma produkty je možná konverze katalyzovaná triosafosfatisomera-
sou. Do další reakce vstupuje jen aldehyd, ale postupným posouváním rovnováhy při 
odčerpávání glyceraldehyd-3-fosfátu zreaguje i veškerý dihydroxyacetonfosfát. Reakcí 
s NAD+ a Pi za působení glyceraldehyd-3-fosfatdehydrogenasy je triosa přeměněna na 1,3-bi-
fosfoglycerát. Jedná se o jediný oxidační děj celé glykolýzy. 1,3-bifosfoglycerát je následně 
za katalýzy fosfoglyceratkinasy zreagován na 3-fosfoglycerát za současného uvolnění 
molekuly ATP. Enzym fosfoglyceratmutasa katalyzuje přeměnu 3-fosfoglycerátu na 2-fos-
foglycerát.  Z něj působením enzymu enolasy vzniká fosfoenolpyruvát a uvolňuje se molekula 
vody. V poslední reakci glykolýzy (Obrázek 25) využívá pyruvatkinasa volnou energii 
hydrolýzy fosfoenolpyruvátu pro syntézu ATP za současného vzniku pyruvátu. [23, 31] 
 
 
Obr. 25 Vznik pyruvátu z fosfoenolpyruvátu [31] 
2.5.1.1 Citrátový cyklus 
 Citrátový cyklus zahrnuje sled reakcí, při nichž je acetylová skupina acetyl-CoA oxidována 
na 2 molekuly CO2 za současné tvorby ATP. Celý děj probíhající v mitochondriální matrix je 
sumárně vyjádřen prostřednictvím rovnice (2). Citrátovému cyklu předchází oxidační dekar-
boxylace, při níž je pyruvát pomocí multienzymové jednotky, tzv. pyruvatdehydrogenasového 
komplexu, přeměněn na acetyl-CoA. [23, 31] 
3 NAD+ + FAD + GDP + acetyl-CoA + Pi →  3 NADH + FADH2 + GTP + CoA + 2 CO2 (2) 
 Acetyl-CoA kondenzuje s oxalacetátem za vzniku citrátu. Reakce je katalyzovaná enzy-
mem citratsynthasou. Citrát je následně dehydratován na cis-akonitát, který je působením 





za současné redukce NAD+ na NADH. Oxalsukcinát je vzápětí dekarboxylován za vzniku 2-
oxoglutarátu. Multienzymový komplex 2-oxoglutaratdehydrogenasa oxidačně dekarboxyluje 
2-oxoglutarát na sukcinyl-koenzym A. Při reakci je redukován druhý NAD+ na NADH 
a vzniká molekula CO2. Následuje přeměna  sukcinyl-koenzymu A na sukcinát činností 
sukcinyl-CoA-synthetasy. Mimo to vzniká molekula GTP. Sukcinatdehydrogenasa katalyzuje 
vznik fumarátu ze sukcinátu. Současně je redukován koenzym FAD na FADH2. Dvojná vazba 
fumarátu je hydratována působením fumarasy za tvorby malátu. Jeho sekundární hydroxysku-
pina je oxidována malatdehydrogenasou na ketoskupinu a vzniká oxalacetát za současné 







 Transport elektronů a oxidační fosforylace 
 Při glykolýze a v citrátovém cyklu jsou elektrony postupně přenášeny na NAD+ a FAD. 
V enzymově katalyzovaných reakcích se vytvoří celkem 10 NADH a 2 FADH2. Elektrony 
vstupují do elektrontransportního řetězce, kde dochází k reoxidaci NADH a FADH2 za 
syntézy 2 molekul ATP z 1 reoxidovaného NADH a 3 molekul ATP z 1 FADH2. Kompletní 
oxidací glukosy na CO2 a vodu vzniká 38 molekul ATP. [23, 31] 
 Transport elektronů a oxidační fosforylace jsou vzájemně spřaženy. Během transportu 
elektronů jsou z matrix mitochondrií do mezimembránového prostoru spojeného s cytosolem 
transportovány protony. V matrix tak dojde ke snížení koncentrace H+ a je zde proto vyšší pH 
než v mezimembránovém prostoru. Snížení pH v mezimembránovém prostoru má za následek 
vznik elektrochemického potenciálu na vnitřní mitochondriální membráně. Ten využívá ATP-
synthasa k přeměně ADP na ATP. Rychlost tvorby ATP je regulována poměrem ATP/ADP. 
Při nadbytku ADP se více elektronů transportuje na kyslík. Tím roste spotřeba kyslíku 
a vytváří se více ATP. Současně však dochází k poklesu koncentrace ADP a celý pochod se 
zpomalí. [23, 31]   
 Mléčné kvašení 
 K mléčnému kvašení dochází při intenzívní svalové práci, kdy krev nestačí dostatečně 
rychle zásobit svaly kyslíkem. NADH redukuje pyruvát na laktát za katalýzy enzymem 
laktatdehydrogenasou (Obrázek 26). Průběh anaerobní glykolýzy ve svalu je vyjádřen sumár-
ní rovnicí (3). [23, 31] 
glukosa + 2 ADP + 2 Pi →  2 laktát − + 2 ATP + 2 H+ (3) 
 Vzniklý laktát je krví přenášen do jater, kde je přeměňován na glukosu. Energetický zisk 
anaerobní glykolýzy je ve srovnání s oxidační fosforylací podstatně nižší, svaly však tento 
proces využívají z toho důvodu, že jím lze získat ATP až 100krát rychleji. [23, 31] 
 
 
Obr. 26 Průběh redukce pyruvátu na laktát [31] 
2.5.2 Pentosový cyklus 
 Pentosový cyklus umožňuje úplnou oxidaci hexosy na CO2 bez zahrnutí citrátového cyklu 
a dýchacího řetězce. Atomy vodíku získané oxidačními reakcemi (dehydrogenacemi) 
metabolitů se váží na NADP+ a převádějí jej na NADPH, důležitý reaktant pro endergonické 
reakce redukční biosyntézy. Další významnou rolí pentosového cyklu je produkce 
ribosafosfátu, výchozí látky pro syntézu nukleových kyselin a nukleotidových kofaktorů. 
Úhrnná bilance pentosového cyklu je znázorněna v rovnici (4). [23, 31] 
3 Glc-6-P + 6 NADP+ + 3 H2O  6 NADPH + 6 H+ + 3 CO2 + 2 Fru-6-P + Gra-3-P (4) ↔
 Pentosový cyklus je lokalizován v cytosolu.  Oxidace glukosy probíhá v rámci tohoto 
procesu v největší míře v jaterních buňkách (až 30 %), dále je pak intenzívní v tukové tkáni, 
kůře nadledvin a mléčné žláze. Neumožňuje syntézu ATP. [23, 31] 







 Rozklad glykogenu 
 Glykogen je zásobní polysacharid, který se nachází v játrech a svalech. Jeho rozklad je 
iniciován poklesem koncentrace glukosy v krvi. Začne se uvolňovat pankreatický hormon 
glukagon, jehož receptory v jaterních buňkách reagují vyvoláním zvýšeného rozkladu 
glykogenu. Vznikající glukosa-6-fosfát je hydrolyzován působením glukosa-6-fosfatasy na 
glukosu, která prochází buněčnou stěnou do krve. Stoupne-li hladina glukosy v krvi, z pan-
kreatických buněk je uvolněn hormon insulin. Zvyšuje rychlost transportu glukosy 
membránami buněk. Jako reakce na stres jsou vylučovány kůrou nadledvinek hormony 
adrenalin a noradrenalin. Vedou k uvolnění  glukosy do glykolytické dráhy a dodávají ATP 
k očekávané svalové činnosti. [23, 31] 
 Molekula glykogenu obsahuje velké množství neredukujících konců, z nichž je působením 
enzymu glykogenfosforylasy odštěpována glukosa ve vzdálenosti 5 a více glukosových 
jednotek od místa větvení. Touto fosforolýzou vzniká glukosa-1-fosfát. Ten je následně 
fosfoglukomutasou přeměněn na glukosa-6-fosfát, který se zapojuje do glykolytické dráhy. 
[23, 31] 
 Biosyntéza glykogenu 
 Biosyntéza glykogenu probíhá jinou metabolickou drahou než jeho degradace.  Celý pro-
ces je zahájen navázáním glukosa-1-fosfátu na uridin trifosfát  za vzniku uridindifosfogluko-
sy. Reakce je katalyzována UDP-glukosadifosforylasou. Glukosylová jednotka uridindifosfo-
glukosy je přenesena na uhlíkový atom na jednom z neredukujících konců glykogenu za 
katalýzy glykogensynthasy a uvolnění UDP. Při tvorbě zcela nové molekuly glykogenu je 
primerem protein glykogenin, kde se první molekula glukosy váže na specifickou hydroxy-
lovou skupinu tyrosinu. Větvení glykogenu nastává působením větvícího enzymu amylo-
(1,4→1,6)-transglykosylasy. Jednotlivé oligomery mají délku nejméně 11 glukosových 







2.6 Senzorická analýza potravin 
 Senzorická analýza potravin je definována jako hodnocení potravin lidskými smysly 
a následné zpracování vjemu centrálním nervovým systémem. Je řazena mezi tzv. psycho-
metrické metody, při nichž je stanovována přijatelnost nebo intenzita vjemu (ne koncentrace 
aktivní látky nebo složení potravin). [26, 27] 
 Osoby, které se aktivně účastní senzorické analýzy se nazývají hodnotitelé nebo také 
posuzovatelé. Hodnotitelé by měli být speciálně odborně vzděláni. V případě, že tomu tak 
není, jsou tyto osoby označovány jako konzumenti. Názory, postoje a výsledky hodnocení 
konzumentů jsou blízké názorům a výsledkům skutečných spotřebitelů. [26, 27] 
 Senzorická analýza potravin probíhá za takových podmínek, při nichž je zajištěno 
objektivní, přesné a reprodukovatelné měření. Optimální podmínky, při nichž jsou co nejvíce 
eliminovány okolní rušivé vlivy, zahrnují hladinu zvuku kolem 40 dB, teplotu 21–23 °C 
v klimatizované místnosti, vlhkost vzduchu 40–70 %, ochranu ventilací před pachy, světle 
šedou nebo bílou barvu místnosti bez výzdoby na stěnách a přehrady mezi hodnotiteli, popř. 
samostatné kóje. [26, 27] 
 Zásady pro přípravu a předkládání vzorků pro senzorickou analýzu potravin vycházejí 
z normy ČSN 560110. Při práci na přípravě vzorku je třeba dbát následujících pravidel [26]: 
• přípravna, všechny operace a předkládané vzorky musí odpovídat hygienickým 
předpisům pro zdravotní nezávadnost, 
• podmínky přípravy a použité materiály (suroviny) musí být písemně evidovány, 
• vzorek by měl být podáván v dostatečném množství, aby bylo možné provést eventu-
ální přezkoušení, 
• všechny vzorky v sadě musí být podávány ve stejném množství (objemu) 
a předkládány ve stejných nádobách, které se příliš neliší od běžného nádobí, 
• podávání vzorku musí být voleno tak, aby nedošlo k ovlivnění výsledků hodnocení 
změnou teploty vzorku (tolerována je změna teploty o max 1–2 °C), 
• před každou úlohou musí být hodnotitelům vysvětlen postup při zkoušce a při záznamu 
výsledků, 
• je vhodné opatřit vzorky kódy z důvodu zachování jejich anonymity. 
 Obecné zásady pro vlastní senzorické hodnocení zahrnují seznámení hodnotitele 
s obecnými principy senzorické analýzy, s konkrétní metodou a konkrétními vzorky. Dále je 
nezbytné, aby při vlastním hodnocení posuzovatel postupoval přesně podle daného pořadí 
úkolů. Obecně je nejdříve hodnocen komplexní vjem (příjemnost) a až poté detail (intenzita). 
Při ochutnávání vzorku je důležité, aby se sousto (doušek) dostalo do styku s celým povrchem 
ústní dutiny a celý proces trval nejméně 5 vteřin. Před senzorickým hodnocením dalšího 
vzorku je nezbytné očistit ústní dutinu vhodným chuťovým neutralizátorem. Ihned po 
skončení analýzy vzorku je nutné zaznamenat výsledky. U složitějších metod, jako je napří-
klad senzorický profil, je hodnotitelem záznam prováděn průběžně. Při rozdílových zkouš-
kách je nepřípustné zaměňovat pořadí předložených vzorků nebo hodnotit další vzorek bez 








2.6.1 Výběr metody při senzorickém posuzování potravin 
 Výběr vhodné metody záleží na charakteru úkolu, na počtu a kvalitě hodnotitelů, na čase, 
který je možno analýze věnovat, na množství vzorku a na statistické chybě, kterou lze tolero-
vat. [26, 27] 
 Rozlišovací zkoušky 
• Párová zkouška 
 Hodnotiteli je předložen pár zkoumaných vzorků, nebo postupně několik párů, a jeho úko-
lem je určit, zda je mezi nimi rozdíl. K jednou ochutnanému vzorku je možné se při hodno-
cení vracet. 
• Trojúhelníková zkouška 
 V náhodném pořadí jsou předloženy tři vzorky, přičemž dva jsou shodné a jeden je 
rozdílný. Posuzovatel musí určit, které vzorky jsou shodné a který je rozdílný. K jednou 
posuzovanému vzorku se lze opětovně vracet. 
• Zkouška duo–trio 
 Při této zkoušce jsou předloženy tři vzorky, z nichž jeden je standard. S ním jsou zbylé dva 
vzorky srovnávány a určuje se, který z nich je se standardem totožný. K jednou ochutnanému 
vzorku se smí posuzovatel libovolně vracet.  
• Zkouška 2/5 
 Úkolem je rozdělit pětici předložených vzorků (3×A, 2×B) do dvou skupin. Ke vzorkům se 
lze při ochutnávání vracet. 
• Pořadová zkouška 
 Vzorky předložené v náhodném pořadí jsou řazeny podle intenzity zkoumaného znaku. 
Počet vzorků pro tuto zkoušku činí 2–6 k posouzení intenzity chuti a 4–10 k posouzení inten-
zity vůně. 
 Preferenční zkoušky 
 Těmito zkouškami se zjišťuje, kterému vzorku (popř. vzorkům) dává hodnotitel přednost 
jako senzoricky kvalitnějšímu, resp. přijatelnějšímu. Pro soubory vzorků větší než dva je po-
užíván pořadový test, při němž jsou vzorky seřazeny od nejkvalitnějšího po nejméně kvalitní. 
 Srovnávací zkoušky 
 Hodnotiteli je předložen určitý vzorek jako standard a úkolem je určit, zda se následně 
předložený neznámý vzorek (popř. vzorky) od standardu jakostně liší.  
• Jednostimulová metoda 
 Posuzovateli je předložen k ochutnání vzorek standardu, který je mu bezprostředně po 
degustaci odebrán a po zbytek testování k němu nemá přístup. Dále je v nahodilém pořadí 
podávána řada vzorků standardu a vzorků srovnávaných se standardem. Určuje se, který z po-
dávaných vzorků je se standardem totožný.  
• Dvoustimulová metoda 
 Při dvoustimulové zkoušce jsou neanonymně k degustaci předloženy dva vzorky (A a B), 








v nahodilém pořadí zastoupeny vzorky A a B. Hodnotitel musí rozhodnout, zda je předložený 
vzorek A nebo B.  
• Stanovení stupně odlišnosti od standardu 
 Tato zkouška spočívá ve stanovení velikosti rozdílu mezi zkoumaným vzorkem 
a standardem, eventuálně čím se vzorek od standardu odlišuje. Pro usnadnění rozhodování 
hodnotitelů a jednodušší zpracování výsledků je vhodné předložit blanket s předtištěnými 
odpověďmi. [27] 
 Stupnicové metody 
 Specifickou vlastností těchto metod je možnost lepšího kvantitativního vyjádření 
jakostních rozdílů mezi vzorky. Celková jakost nebo jiný dílčí ukazatel je posouzen podle 
určité stupnice. Obecně jsou rozeznávány dva typy stupnic: 
• intenzitní stupnice – k posouzení intenzity určité vlastnosti, 
• hedonické stupnice – k posouzení stupně příjemnosti, přijatelnosti. 
V obou případech pak mohou být stupnice: 
• kategorové (k zařazení vzorku do určité skupiny), 
• bodové (vlastnost vzorku bodově ohodnocena, přičemž rozdíly mezi sousedními stupni 
jsou odlišné), 
• grafické (výsledek je zaznamenán vyznačením na úsečce v místě, jehož poloha je 
úměrná intenzitě znaku), 
• poměrové (intenzita daného znaku u standardu odpovídá 100 % a hodnotitel určuje 
kolik % intenzity standardu představuje neznámý vzorek). 
 Profilové metody 
 Tyto metody se vyznačují velkou citlivostí a jsou používány pro posouzení jemných 
rozdílů v charakteru chuti a vůně. Celkový vjem chuti nebo vůně je rozdělen na dílčí vjemy 
a jejich intenzity jsou následně hodnoceny s použitím bodové nebo grafické stupnice. 
Kompletní vyjádření chuti a vůně je velmi složité, proto se v praxi hodnotí jen znaky 
s největší proměnlivostí.  
 Popisové metody 
 Výsledek senzorického hodnocení (vjem) je při použití popisové metody vyjádřen volným 
slovním popisem. Tato metoda je velmi subjektivní a je závislá na stupni zaškolení, 
zkušenostech, osobních vlastnostech a vyjadřovacích schopnostech hodnotitele. Lepších 
výsledků lze dosáhnout předtištěním možných variant v protokolovém formuláři, přičemž 






3 EXPERIMENTÁLNÍ ČÁST 
3.1 Použitá zařízení a chemikálie 
• glukometr EasyGluco™ (Infopia Co., Ltd., Jižní Korea), 
• testovací proužky EasyGluco™ (Infopia Co., Ltd., Jižní Korea), 
• odběrové jehly (SaeHan Medical Co., Jižní Korea), 
• kontrolní roztok EasyGluco™ (Infopia Co., Ltd., Jižní Korea). 
3.2 Studované vzorky 
 Pro ověření minimálního vlivu cukerného alkoholu na koncentraci krevní glukosy bylo 
použito nízkoenergetické sladidlo Extra-Linie (obal výrobku je znázorněn na Obrázku 28 
v Příloze 6) od společnosti Favea, spol. s r.o. s účinnou složkou erythritolem. 
 Dále bylo provedeno senzorické hodnocení tohoto sladidla, k němuž bylo také použito 
sladidlo pro diabetiky Sacharin od společnosti F&N dodavatelé, s r.o. a rafinovaný bílý cukr 
„Cukr camping“ od společnosti Moravskoslezské cukrovary, a.s. 
3.2.1 Ověření vlivu erythritolu na koncentraci krevní glukosy 
 Cílem tohoto experimentu bylo posoudit vliv účinné složky nízkoenergetického sladidla 
Extra-Linie – erythritolu na hladinu krevní glukosy. Za tímto účelem bylo provedeno celkem 
7 odběrů kapilární krve u 35 respondentů. Každý odběr probíhal následovně: lačná osoba 
poskytla vzorek kapilární krve z bříška prstu na ruce, který byl vyhodnocen glukometrem 
EasyGluco™. Hodnota koncentrace glukosy v krvi v mmol/l  byla zaznamenána. Následně 
byl respondentovi podán k požití připravený roztok 25 gramů nízkoenergetického sladidla 
(resp. jeho účinné složky erythritolu) ve 0,2 l vody. Po uplynutí 15 minut od požití roztoku se 
změřila koncentrace glukosy v kapilární krvi. Totéž se provedlo po uplynutí 30, 45, 60, 90 
a 120 minut od požití roztoku. Z experimentálně získaných hodnot koncentrací krevní 
glukosy v mmol/l byly sestaveny grafy změny koncentrace krevní glukosy v čase (viz vyb-
rané změny koncentrací v čase u 2 respondentů v Grafech 6, 7 v Příloze 7). Hodnoty 
koncentrací krevní glukosy v daném čase byly zprůměrňovány a z průměrných hodnot 
35 respondentů byl sestaven graf změny průměrné koncentrace krevní glukosy v čase (viz 
Graf 4). Pro každý bod této závislosti (resp. každou průměrnou hodnotu koncentrace glukosy 
v krvi v daném čase) byla určena směrodatná odchylka, ze které byl vypočítán interval 
spolehlivosti. Jednotlivé intervaly spolehlivosti byly ve formě chybových úseček zaz-
namenány do grafu změny průměrné koncentrace krevní glukosy v čase (Graf 4).  
 Princip měření hladiny glukosy v krvi  
 Glukometr je konstruován jako amperometrický senzor. Kapilární krev odebraná z bříška 
prstu je nasáta do testovacího proužku, který je napuštěn enzymem glukosaoxidasou. 
Následně proběhne oxidačně-redukční reakce glukosy obsažené v krvi a enzymu. 
K testovacímu proužku jsou připojeny elektrody s vloženým napětím a registruje se procháze-





                                                
3.2.2 Senzorická analýza nízkoenergetického sladidla Extra-Linie 
 Úkolem bylo provést senzorické hodnocení nízkoenergetického sladidla Extra-Linie. 
K posouzení intenzity sladké chuti a její příjemnosti byl proveden pořadový a stupnicový test 
(principy stanovení viz 2.6 Senzorická analýza potravin). Za tímto účelem byly připraveny 
3 roztoky vzorků o přibližně stejné koncentraci účinné látky. Vzorek A byl připraven 
rozpuštěním 10 tablet1 Sacharinu v 1 litru vody, vzorek G rozpuštěním 10 sáčků2 Cukru 
camping (sacharosa) v 1 litru vody a vzorek D rozpuštěním 8 sáčků3 Extra-Linie (erythritol) 
v 1 litru vody. Takto připravené roztoky byly jednotlivým respondentům podávány v 0,1 l 
plastových pohárcích spolu s 0,1 l vody jako neutralizátorem chuti. Pro zaznamenání 
výsledků byl vytvořen dotazník (viz Příloha 5), do něhož celkem 16 respondentů zaznačilo 




1 na obale výrobku uvedeno, že 1 tableta odpovídá 1 kostce cukru, 1 kostka cukru = cca 4,2 g [22] 
2 1 sáček = 4 g 
3 1 sáček = 5 g 
4 VÝSLEDKY A DISKUZE 
4.1 Vliv erythritolu na koncentraci krevní glukosy 
 Experimentu se zúčastnilo celkem 35 respondentů, z nichž 34,3 % tvořili muži a 65,7 % 







Graf 1 Poměrné zastoupení pohlaví respondentů v % 
 Nejvíce byla zastoupena skupina 20–24 let (51,4 %), dále pak 25–29 let (17,1 %), 45–49 
let (11,4 %), 15–19 let a 40–44 let (obě 5,7 %). Minimální zastoupení měly věkové kategorie 
30–34 let, 35–39 let a 50–54 let (všechny shodně 2,9 %). Poměrné věkové zastoupení res-

























 U respondentů byla dále zjišťována jejich tělesná váha a výška. Na základě těchto 
somatických parametrů byl stanoven jejich BMI. Jak je patrné z Grafu 3, většina mužů (více 
než 65 %) i žen (více než 55 %), u nichž byla měřena glykemie, má normální váhu. Nadváhou 
trpí přibližně stejný počet respondentů mužského i ženského pohlaví  (cca 25 %). Obezita 
byla přítomna u méně než 10 % mužů, u žen vůbec. Naopak výskyt podváhy lze zaznamenat 
pouze u žen (méně než 20 %). Klasifikaci tělesné hmotnosti podle hodnoty BMI u mužů a žen 
udává Tabulka 2 v kapitole 2.3 Obezita.  


























Graf 3 BMI respondentů  
 Tabulka 4 uvádí průměrné hodnoty koncentrací krevní glukosy cØ v čase t před a po požití 
nízkoenergetického sladidla. Dále jsou v ní uvedeny směrodatné odchylky s průměrných 
hodnot glykemie a intervaly spolehlivosti CI, vypočítané ze směrodatných odchylek. 






0 4,7 0,54 0,18 
15 4,8 0,58 0,19 
30 4,9 0,46 0,15 
45 4,9 0,50 0,17 
60 4,9 0,46 0,15 
90 4,9 0,53 0,17 
120 4,8 0,56 0,19 
 
 Graf 4 demonstruje změnu průměrné koncentrace krevní glukosy v krvi v čase včetně 
chybových úseček, které udávají intervaly spolehlivosti jednotlivých průměrných hodnot 
























Graf 4 Změna průměrné koncentrace krevní glukosy v čase 
 Z Grafu 4 je patrné, že intervaly spolehlivosti všech bodů se překrývají. Na základě této 
skutečnosti lze konstatovat, že koncentrace glukosy v krvi se statisticky významně nemění. 
Z uvedeného faktu plyne, že po požití nízkoenergetického sladidla Extra-Linie dochází 
k minimálním změnám koncentrace krevní glukosy. Podařilo se tedy experimentálně potvrdit, 
že cukerný alkohol erythritol, účinná složka testovaného sladidla Extra-Linie, má minimální 
vliv na hladinu glukosy v krvi a lze jej použít jako alternativu sacharosy v diabetických 
a redukčních dietách.   
4.2 Senzorická analýza nízkoenergetického sladidla Extra-Linie 
 Senzorického hodnocení sladidla Extra-Linie se zúčastnilo 16 respondentů, z nichž 50 % 
používá ke slazení rafinovaný cukr, 16,7 % sladí medem nebo nepoužívá žádné sladidlo 

























 Z celkového počtu 16 hodnotitelů 2 uvedli, že jsou kuřáci. Jejich vnímání chuti proto může 
být méně citlivé.  
 Ve stupnicovém testu respondenti hodnotili nejlépe Sacharin, pro jehož chuť byl v 6 přípa-
dech přiřazen přívlastek „výborná“ a v 5 případech „velmi dobrá“. 2 respondenti ocenili chuť 
tohoto sladidla jako dobrou a 3 jako méně dobrou.  
 Chuť Cukru camping posuzovatelé ve 4 případech ohodnotili jako dobrou a rovněž ve 
4 případech jako méně dobrou. Jako nevyhovující byla shledána chuť tohoto sladidla třemi 
respondenty. Naopak jako výbornou ji ohodnotili 2 posuzovatelé a přívlastek „velmi dobrá“ 
použili 3 hodnotitelé. 
 Sladidlo Extra-Linie (erythritol) bylo ve stupnicovém testu označeno jako nejméně chutné. 
Nejvíce respondentů, 8, hodnotilo chuť tohoto sladidla jako méně dobrou a 5 jako nevyhovu-
jící. 3 posuzovatelé shledali chuť Extra-Linie jako dobrou. Žádný z hodnotitelů neoznačil toto 
sladidlo jako chuťově velmi dobré nebo výborné. 
 Respondenti popisovali chuť jednotlivých sladidel vlastními slovy, přičemž nejlépe byl 
hodnocen Sacharin, jehož chuť byla v 10 případech popsána jako „příjemně sladká, ale příliš 
intenzívní“. Chuť Cukru camping byla 7 respondenty hodnocena jako „příjemně sladká, bez 
pachuti“ a 6 posuzovatelů ji popsalo jako „málo intenzívní se slabou pachutí“. Nejhorší chuť 
mělo podle 13 hodnotitelů sladidlo Extra-Linie, jehož chuťový vjem byl popsán jako „málo 
intenzívní s hořkou pachutí“. 2 ze 3 respondentů, kteří uvedli, že běžně nesladí nápoje, hodno-
tilo chuť tohoto sladidla jako „sladkou s mírnou pachutí“. 
 V pořadovém testu byl nejlepší Sacharin (10 hodnotitelů jej zařadilo na 1. místo) a nejhorší 
Extra-Linie (10 respondentů toto sladidlo zařadilo na 3. místo). Cukr camping byl 8 respon-
denty zařazen na 2. místo a 5 posuzovateli na 3. místo. 
 Rozdíly mezi sousedními vzorky shledalo 7 respondentů jako „velké“ a 7 jako „střední“. 
Mezi prvním (Sacharin) a posledním (Extra-Linie) vzorkem byl v 8 případech rozdíl označen 
jako „velmi nápadný“ a v 5 případech jako „dosti zřetelný“ . 
 Ze senzorického hodnocení nízkoenergetického sladidla Extra-Linie vyplývá, že toto sla-
didlo disponuje málo intenzívní sladkou chutí, s hořkou pachutí. V porovnání se Sacharinem 






 Cílem této bakalářské práce bylo objasnit úlohu sacharidů a jejich alternativy – náhradních 
sladidel v lidské stravě a posoudit vhodnost použití cukerných alkoholů, účinné složky pří-
rodních výživových sladidel, v rámci diabetických a redukčních diet. 
 Teoretická část práce sestávala z uvedení historických faktů ohledně výživy člověka, 
vymezení pojmu „racionální výživa“ včetně doporučení pro zdravý životní styl, nastínění 
problému obezity a zdravotních rizik s tímto onemocněním souvisejících. Dále byla 
vysvětlena úloha sacharidů ve stravě člověka a metabolismus této základní živiny v lidském 
organismu. Z hlediska léčby diabetu a redukce nadváhy bylo provedeno zhodnocení různých 
typů náhradních sladidel, včetně uvedení jejich fyzikálních a chemických vlastností 
a právních předpisů České republiky platných pro tato aditiva. 
 V experimentální části byl ověřen vliv nízkoenergetického sladidla Extra-Linie od společ-
nosti Favea, spol. s r.o. na hladinu krevní glukosy. Testu se zúčastnilo 35 respondentů, 
u nichž byla v průběhu 2 hodin po podání sladidla měřena glykemie. Bylo zjištěno, že 
erythritol, účinná složka testovaného výrobku, nezvyšuje koncentraci glukosy v krvi. 
Experimentální část dále zahrnovala senzorické hodnocení sladidla Extra-Linie. Pro posou-
zení intenzity a příjemnosti sladké chuti byly připraveny vzorky zmíněného nízko-
energetického sladidla, stolního sladidla pro diabetiky Sacharin (F&N dodavatelé, s r.o.) 
a rafinovaného bílého cukru „Cukr camping“ (Moravskoslezské cukrovary, a.s.). Byl pro-
veden pořadový a stupnicový test, jehož se zúčastnilo 16 hodnotitelů. V obou testech bylo 
respondenty nejlépe hodnoceno stolní sladidlo Sacharin a nejhůře nízkoenergetické sladidlo 
Extra-Linie, pro jehož chuť více než 75 % hodnotitelů nalezlo přívlastek „málo intenzívní 
s hořkou pachutí.“   
 Na základě provedených experimentů lze konstatovat, že testované sladidlo Extra-Linie od 
společnosti Favea, spol. s r.o. s účinnou složkou erythritolem se nepodílí na vzestupu kon-
centrace krevní glukosy a je tak vhodné jako součást diabetických (a díky nízké energetické 
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7 SEZNAM POUŽITÝCH ZKRATEK A SYMBOLŮ 
GI glykemický index 
BMI body mass index 
s směrodatná odchylka 
CI interval spolehlivosti 
ADP adenosin difosfát 
ATP adenosin trifosfát 
GDP guanosin difosfát 
GTP guanosin trifosfát 
UDP uridin difosfát 
Pi fosfát 
NADH nikotinamidadenindinukleotid (redukovaná forma) 
NAD+ nikotinamidadenindinukleotid (oxidovaná forma) 
NADPH nikotinamidadenindinukleotidfosfát (redukovaná forma) 
NADP+ nikotinamidadenindinukleotidfosfát (oxidovaná forma) 
FADH2 flavinadenindinukleotid (redukovaná forma) 
FAD flavinadenindinukleotid (oxidovaná forma) 









8 SEZNAM PŘÍLOH 
Příloha 1: Obsah monosacharidů a dalších cukrů v ovoci a zelenině  
Příloha 2: Relativní sladkost náhradních sladidel  
Příloha 3: Vlastnosti erythritolu v porovnání s ostatními polyoly a sacharosou 
Příloha 4: Schéma metabolismu glukosy v lidském organismu 
Příloha 5: Dotazník pro senzorické hodnocení sladidel 
Příloha 6: Nízkoenergetické sladidlo Extra-Linie (obal výrobku) 
Příloha 7: Vybrané grafy změny koncentrace krevní glukosy v čase 








Obsah monosacharidů a dalších cukrů v ovoci a zelenině 
 Obsah monosacharidů a dalších cukrů v ovoci (% v jedlém podílu) [10] 
Ovoce  Glukosa Fruktosa Sacharosa Cukry celkem Sušina 
jablka 1,8 5,0 2,4 11,1 16,0 
hrušky 2,2 6,0 1,1 9,8 17,5 
třešně 5,5 6,1 0,0 12,4 18,7 
švestky 3,5 1,3 1,5 7,8 14,0 
meruňky 1,9 0,4 4,4 6,1 12,6 
broskve 1,5 0,9 6,7 8,5 12,9 
jahody 2,6 2,3 1,3 5,7 10,2 
maliny 2,3 2,4 1,0 4,5 13,9 
rybíz červený 2,3 1,0 0,2 5,1 16,4 
rybíz černý 2,4 3,7 0,6 6,3 19,7 
réva vinná 8,2 8,0 0,0 14,8 17,3 
pomeranče 2,4 2,4 4,7 7,0 13,0 
grapefruity 2,0 1,2 2,1 6,7 11,4 
citrony 0,5 0,9 0,2 2,2 11,7 
ananas 2,3 1,4 7,9 12,3 15,4 
banány 5,8 3,8 6,6 18,0 26,4 
datle 32,0 23,7 8,2 61,0 80,0 
fíky 5,5 4,0 0,0 16,0 22,0 
 
 
Tabulka 6 Obsah hlavních sacharidů v některých zeleninách (% v jedlém podílu) [10] 
Zelenina Glukosa Fruktosa Sacharosa
brokolice 0,73 0,67 0,42 
celer 0,16 0,22 0,02 
cibule 2,07 1,09 0,89 
květák 0,58 0,70 0,15 
mrkev 0,85 0,85 4,24 
okurka 0,86 0,86 0,06 
rajčata 1,12 1,34 0,01 
řepa salátová 0,18 0,16 6,11 







Relativní sladkost náhradních sladidel 
 Relativní sladkost některých náhradních sladidel (10% roztok sacharosy = 1) [25] 
Náhradní sladidlo Sladkost 
laktitol 0,4 










sirup fruktosový, 55% 1,0 
sirup fruktosový, 90% 1,0 





















Vlastnosti erythritolu v porovnání s ostatními polyoly a sacharosou 












erythritol 4 122 0,53−0,70 −180 velmi nízká 
xylitol 5 152 0,87−1,00 −153 velmi nízká 
mannitol 6 182 0,50−0,52 −121 nízká 
sorbitol 6 182 0,60−0,70 −111 nízká 
maltitol 12 344 0,74−0,95 −79 vysoká 
isomalt 12 344 0,35−0,60 −39 vysoká 
laktitol 12 344 0,35−0,40 −53 velmi nízká 
sacharosa 12 342 1,00 −18 vysoká 
 
 









[°C] Stabilita pH 
Chladivý 
efekt 
erythritol 126 37−43 >160 2−12 ano 
xylitol 94 63 >160 2−10 ano, silně 
mannitol 165 18−22 >160 2−10 ano 
sorbitol 97 70−75 >160 2−10 ano 
maltitol 150 60−65 >160 2−10 ne 
isomalt 145−150 25−28 >160 2−10 ne 
laktitol 122 55−57 >160 >3 ano, slabě 
sacharosa 190 67 160−186 ne 
     
    
hydrolyzuje 
v kyselém i zá-
saditém pH  
    
PŘÍLOHA 4 
Schéma metabolismu glukosy v lidském organismu 
 
 










Dotazník pro senzorické hodnocení sladidel 
 Byl vytvořen dotazník sestávající se ze stupnicového a pořadového testu. Na základě 
výsledků stupnicového testu byla zhodnocena intenzita chuti a příjemnosti (přijatelnosti) 
3 vzorků sladidel: Extra-Linie, Sacharin a Cukr camping. Podle odpovědí respondentů v pořa-
dovém testu byly vzorky výše uvedených sladidel seřazeny od nejchutnějšího k nejméně 
chutnému. 
 
DOTAZNÍK PRO SENZORICKÉ HODNOCENÍ  
SLADIDEL 
Vážení hodnotitelé, 
zhodnoťte, prosím, předložené vzorky sladidel. 




Kouříte? ANO -  NE 
 
1.  Pijete slazené nápoje? ANO -  NE     
 
2.  Jaký typ sladidla běžně používáte? ..........................................          
 
3.  Stupnicový test - zhodnoťte předložené vzorky v následujících znacích. Své hodnocení 
zapište do přiložené tabulky. 
 
Chuť  
1.  Výborná – sladká, bez příchuti, příjemná, plná chuť 
2. Velmi dobrá – sladká, bez příchuti 
3. Dobrá – sladká  
4.  Méně dobrá – sladká se slabou  pachutí, prázdná chuť 
5.  Nevyhovující – neharmonická, s výraznou kovovou či jinou příchutí, málo sladká 
 
Tabulka pro senzorické hodnocení sladidel 
























Seřaďte vzorky od nejchutnějšího k nejméně přijatelnému: 
 
Číslo pořadí Označení vzorku Poznámka 
1.  nejlepší 
2.   
3.  nejhorší 
 
Mezi sousedními vzorky jsou rozdíly: velké 
  střední 
  malé 
  nepatrné 
  téměř žádné 
 
Mezi prvním a posledním vzorkem je rozdíl: velmi nápadný 
  dosti zřetelný 
  střední 
  malý 
  velmi malý 
  nepatrný 
 
 
Děkujeme Vám za vyplnění dotazníku a za čas věnovaný hodnocení! 
PŘÍLOHA 6 
Nízkoenergetické sladidlo Extra-Linie (vzhled obalu výrobku) 
 
 






Vybrané grafy změny koncentrace krevní glukosy v čase 
 Graf 6, 7 demonstruje změnu glykemie v čase po požití nízkoenergetického sladidla Extra-





















































 Právní předpisy České republiky vztahující se k náhradním sladidlům 
 Základním právním předpisem České republiky ve vztahu k náhradním sladidlům je zákon 
č. 110/1997 Sb. o potravinách a tabákových výrobcích v aktuálním znění, dále vyhlášky 
Ministerstva zdravotnictví České republiky č. 4/2008 Sb., kterou se stanoví druhy a podmínky 
použití přídatných látek a extrakčních rozpouštědel při výrobě potravin, č. 54/2004 Sb., kterou 
se stanoví zdravotní požadavky na identitu a čistotu přídatných látek, č. 446/2004 Sb., kterou 
se stanoví požadavky na doplňky stravy a na obohacování potravin potravními doplňky 
a č. 450/2004 Sb., kterou se stanoví označování výživové hodnoty potravin. [32–38] 
 
